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: : نترك ١|‏ د يبود قليلا ( دافيئ ) ها + + + + ١‏ + تذوب لشكولاطة مع 2 ملاعق أكل من الماء و 
9 بق آكل من السكر للناعم مغزيل 2 لزيدة ثي سا< 
. سٍ بل 4 2 الزبدة في حعام مائي ساخز 
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تتحصل على عجينة متماسكة وسهلة 
4 نتركها جانيا لمدة 30 دقيقة تقريبا 
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بواسطة طابع (بيضوي) إلى اأشكال بيضوية 


© نسسبط العهين بالحلال و تمرره في آلة العجين 
لنتحصل على أوراق جد رقيقة ثم نمررها من جديد 
فى آله المجين من جية الرشتة 
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© تضع في قصعة الفريتة. و تجعل وسطها فتحة 
+ نضيف الملم و نصب المارغرينئ و نحك الكل 
جيدا بين اليدين 

© نبلل بالماء تدريجيا مع الخلط ذائما حتى 
نتحخصل على عجيتة متعاسكة و طرية 

* تتركها جاتبا لعدة 30 دقيقة تقريبا 

4 تبسط العجين بالحلال بسمك 2 مم . تقطعة إلى 
دوائر بواسلة كآس 

ه تضع وسط كل دائرة كويرة من العقدة ثم 
نطوي جوائيها الأربعة نحو الوسط نتحصل على 


شكل مربع تغرس وسعا كل واحدة حبة لوز ونزين 


جوانبها بواسطة النقاش 


9 نضع الحلويات في صينية غير مدهونة 

© تداخلها الفرن لمدء 20 إلى 25 دقيقة 

+ تنزع الحلويات و نغطسها في العسل المغطر 
بماء الزهر 

» ترش الحلويات باللوز البعثوق و نقدمها فى 
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© نخلط في إناء المارغرين و السكر ثم نضيف 
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حتي نتحصل على عجينة متماسكة جدا 

٠‏ تمركها بجاتبا في لثلا جة لعمدة ساعة 

+ على طلاولة عمل مرشوشة بالقوينة . تىسظ 
العجين بسعك 2/ !| سم 

4 نقطع العجين بواسطة طابع خاض و تضعيا 
فى صينية مرشوشة بالفريتة و ندخلها فى فَرَنٌ 
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* نبلل بماء الزهر تدويجيا و نخلط بوفق حتى © نحضر سيرو أبيخن : تغلى الماء و السكر لمدة 10 إلى 15 دقيقة 
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*+ نصب المارغرين ثم تبلل بماء لزهر تدريجيا مع 

الخلط داثها حتى نتحصل على عقدة متماسكة 

© على طاولة عمل موشوشة بالفريتة تبسط 

المجين بالحلال بسمك 2 مم تقريبا 

تقطع العجين إلى قطع طولها 5 إلى 6 سم 

4 نضع ملعقة أكل عن العقدة في زاوية كل قطعة 

تم نعطويها على نفسها 3 مرات حتى تتحصل على 
مثلث و نقطع العجين بواسطة جريورة 

+ نضع المثلثات فى صينية مدهونة بخفة 

© وبواسطة فرشاة عللي وجه المثلثات بالمارغرين 
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. و عند أذها للو هبي ننزعها و تغطسها 


في العسل ( البارد) 
© تقدع الصعصة ( 5ظ الصررة) 8 8 » 99 


2_2 


0 
7 لز ان ١‏ 


14 


4 01 18 5306م 


١ 060 


"انرمع رامول 


الفويتة و تجعل وسطها فتحة 
* تضيف الل و نحك الكل جيدا 
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عجينه متماسكةه و طريه 

» ثتركها جائبا لمدة 30 دقيقة تقريبا 
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3 وه تضدف البيض تدريجيا حتى نتحصل على عقدة مته سكة 


تحضيررالعقلة: 


* نضعهافى صطيحة غير مدهونتة 


© نرخلها الفْرن لمدة 15 دقيقة تقرييا ' 


4 أ0 20 59006 020202020202022 ل ‏ لل ا ل 


لحية نات الف شمسل 
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للعجين : _ 
© تأكلغ مهن الفويثة 
© 125+ هن الرّبدة أو الماوغوين لللوية 
4 توحصة مل 
“كلت “كاش < 


# بيضة و السض 1 

© ملعقة اكل هن السكر العاديى 

+ العاء 

للعقدة ؛ 

© 2بياضن البيضص 

٠‏ كاس مر اللسسكو التاعم 

7 2 كؤوس تقريبامن اللور المرحي 
٠‏ ملعقة توه مر غبره القانيلاة 


للمريين ؛ 


# كو كتيل من الو اكه الحافة: اللوؤ . البندق . الجوز, 


الفستق , حبات الصنوبو و جوز البلاتو 
ج ملعم تجاوي علبيعي 


للتحم بير 


© نضع في قصعة الفريتة و نجعل وسطها فتحة 
نضيف الملح. السكر و المارغرين مقطغة إلى قطع 
صغيرة و نخلط الكل جيدآ بأصابع اليد ثم نضيف 


البيضة و كمل الخلط 


© ثبلل بققيل هن الما حتى تتحضل على عجينة 


متماسكة و طرية 
© تتوكها جائبا لمدة 80 دقيقة تقريبا 


+ على طاولة عمل هرشوشة بالفرينة 


العجين بالحلال بسعك 2 مم 


+ نملا القوالب بالعجين ( التي تكون قد دهنت و 
رشت بالغريئة) ثم تثقب سطحها بواسطة الشوكة 
© تملا القوالب بملعقة آكل من العقدة ثم نزيئها 
بالفواكه الجافة 
+ نضع القوالب في صفيحة و ندخلها القرن لمدة 
5] إلى 20 دفيقة 


4 ]0 21 عمومط 


0 نتزع الباركات و ثطلي مساحتها بالملمع المذاب بواسطة فرشاة 
+ تقدم الباركات ( أنظر الصورة) 
تحضيررالعقدة: 

4 نحفق بياض البيض كالثلج ثم نضيف السكر . الفائيلا 

8« تخلط الكل جيدا بواسطة ملعقة خشبية ثم نضيف اللوز تدريجيا حتى نتحصل على عقدة رخوة 


ا ا د سوم |خ_ | |_رإآوه ‏ _ لر_ _ و _ د _ سسسج بهم 


نخلط 5 
1 ح 1 * 
حصل على عجينة هتمآسكة و طرية 
القن د 
+ تبسط العجين بالحلال بسم 57 
ذا |ء 0 1 
7 تقطم العجين || رائط ثم كل ضفاتر 
لغ 


تقطع العجين إلى 


|) ٠# ١ 
5 نكية و سيظطظ‎ 4© 


بوة كويرة 5 لعقدة 75 
حيطها بضغدرة من العجين نغلق جيدا الجانبين 
©» نكم الحلويات فى صينية غير مدهونة 

" 


ندخلها الغرت لمدة 15 إلى 20 دقيقة 


4 05 0622م 


|| 
زع لحلويات و كمس ه كي لعسل المعطر بفاء ١‏ 


تحمل الحلريات بالأزهار المختلقة الألوان و الأوراق |! 


نذ ين السليلات يمقابيض فصتو عه بالعجين 


قدم السليلات فى صحون ورقية (أنظر الصررة) 


ستبطم ع ايا ل الك د لع حا لاض ححو عند عدن ا قر احعاه لشي فى ييه 4 


0 ار ل 1 2 4 024 0 290001 


5 


7 اش اللي شب الر 00 ري 1ح 


© 2ملاعق اكل من الم غرين المذابة 


+ نضع في إناء القريتة و نجعل وسطها فتحة 
+ تحسيف الملح و السكر ثم نصب المارغرين و 
نحك الكل حيدا بين اليدينٌ 

© نعطر يماء: الزّهر و نبلل تدريجيا يالماء حتى 
نتحصل على عجيئة متماسكة و طرية 

© نتركها جائبا لمدة 30 دقيقة تقريبا 

© ئيسط العجين بالحلال بسمك 3 مم نقطغه إلى 
دوائر بواسطة كاس 

»© تضمع وسط كل دائوة ملعقة أكل من العقدة و 
نطويها على تفسها ثم نزين حجوائيها بواسطة 


الضوكة 


© تضهها في صيئية غير عدهوتة و ند غلها الذن تحشيررالعقذدة: 


لمدة 15 إلى 20 دشقدة 

© تنزع الحلويات و نفطسها في الغسل المقدار : 
بعاء الزهر 

+ تزين الحلويات بالفستق و تقدم (أنظر الصورة! 


4 01 23 06م 


وطن ا عت ابص ا الا عد لطر ع حب 10090 ع تحدسات 


تخلط فقي صحن اللوز ٠‏ السكر ء الفآنيلا و المارغرين 
تبلل تدريجيا مفاء الزهر حتى نتحصل عدى 


عقدة متعاسكة 


جح" الال ااي اي > + ا لكي اراي 


057 ار أل 1 2 3284 + 1 81 92 


- 


ضفشانت اش لظهظسي 


211120202022377 
© كاس من الؤبدة او المارغوين المتابة 

© د 1 

كاه صمت : 9 

© الماء 


© العسزل 
للعقدة: 


5 ٠ لاق‎ 4 © 


لاوس من اللور 


© نضع في قصعة الفريتة و نجعل و سطها فتحة 
> نضيف الملح و' المارغرين و نحك الكل جيد 
» نبلل بالماء تدويجيا مع الخلط دائما حتى 
نتحصل على عجيثة متماسكة و طرية 

© نتوكها جانبا لمدة 30 دقيقة تقريبا 

© تقسم العجين إلى كويرات و تبسط كل كويرة 
بالحلال ثم نمررها في آلة العجين. حتى نتحصل 
على أوراق جد رقيقة 

+ ندهن قآلب (ستيوة) و تضضع داخلها الأوواق 
العجيئية الواحدة بجاتب الأخرى ثم تدهتها 
بالعارغرين المذابية بواسطلة فرشاة ٠‏ تكرر العملية 
مع 4 طبقات لأخرى مع الدهن ملبعا في كل مرة و 


نجهل فوقها ثلاثة طبقات هتراكة من العقدة 


او وده 


الواحدة قوق الأخرى تفلفها بالطبقات 5 المتبقية 
دون أن تنسى دهنها 
» بواسطة سكين تنزع العجين الخارجي للقالب 
نرش كل المساحة بقليل من الماوغرين العذابة ثم 
نقطعها إلى مقروطات 


» بواسطة سوآك نثقب ورسط كل مقروطة و 


نغرس في كل واحدة 3 أزهار مصنوعة مم الفجير 


4 05 24 ع06جم 


4 نضح فى صحن اللوز . السكر ؛ القانيلا ر المارغرين و نخلط الكل جِيدا 
حّ 


4 تقسم الخليط إلى ثلاثة أقسام متساوية 
+ لم القسم الأول مت العقدة بعاء الزهر ؛ القسم الثائى يماء الزهر العذاب فيه الملون الأخضر و تكمل بالة 


لثالث من العقدة بماء الزهر المداب فبه الملون الأحمهر 


' 
1 


طم ع ا ا ال د ودع حا لاض حم تعس عا يي اا و الي ل ا 7 ان اااي ل ١‏ ا لكين ري" ييا ل ا تو اا ا ا ال ل ا اح اد ل 6 ار م 
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* كلو س هن القرينة 


© كنس من الؤبدة أو العاوغوين العذثية 


© 3 كاوس من اللوذ المرحي 
© 2| 1 كانس .من السكر العادي 
© ملعقة قهوغ هن غبورة الذائيلا 


© 2 ملاعق اكل من الماوغوين العذابة 


© ؤؤؤذ بيضاء بمحيثة اللو 


5200-0 


© تضع في قصعة القريئة و تجعل في وسطها 


فتحة 

© تحسيف السكر و المارغرين و تحك الكل جيدا 
بين اليدين 

» تعطر بماء الزهر ثم نبلل بالماء تدريجيا مع 
القلط ذائما حتى نتحصل على عجيتة متماسكة و 
طرية و نتركها جانبا لمدة 30 دفيقة تقرييا 

© تبسط العجين بالحلال بسمك 2 مم تقرييا ثم 
تقطعه إلى مستطيلات 

© نع على جانب كل مستطيل حريوش من 


العقدة ثم نطويه على نفسه 2 مرات و“"تسسطه قليلا 


» بواسطة سكين تجعل فتحات متباعدة بمسافة 
سم تقرييا 

نشكل براسليات و نفلقها جيدا ثم نضعها في 
صفيحة غير مدهونة و تدخلها الفرن لمدة 20 إلى 


5 رقيقه 


4 05 25 عوطم 


8 يب" 5 
".يبيد 


»+ عند أخذها للون الذهسي ننزعها و نغطسها في العسل المعطر يماء الزهر 


ه_تزين الحلويات وتقدم (أنظر الصورة) 
تحضير العقدة: 


« خَلَط في صسحن اللوز السكر . الفانيلا و المارغرين 


3 نيلل بعاء الزهر تدريجيا حتى نتحصل على عقدة متماسكة 


م عت ا لد ال يت ل ع د 10 لا سي د 1 ور لاد وى الي ل ا ناي 2 اول ار كين 


0 20 اير ال 1 ا 3 م- 0 ملم_ راو ل _ سسج بهم 


1 


7 
ا 
“0 


نمه مج106 


2 2 0 ١ مسي‎ 
- ) 


© تصغ فى إناء المارغرين 0 لسكر 0 تخلط ١‏ كل 
جيدا بواسطة خلاط كهربائى حتى تتحصل على 


عجينة لينة و رحوة 
١ 0 .‏ 
اأسي قالب مدهون و نزرينه باللوز ” ل 
١‏ 7 تحخضبر السيرةو: 
الممثو 3 ثم توش فليل عن المارغرين العذابة على ١‏ 2 ح ‏ 
١ 3 1‏ 
المساحة ٠‏ هه فى كسرونة لماه ٠:‏ 


4 تدهله الفر ن لمدة !|10 دقيقه تقرييا لسكر و عصويور الليعون ا د 


4 تتزع الحلوة عن الفرن و نسقيها بالسيرو يغلي لعدة 0! إلى 5! دقيقة 


4 05 26 3006م 
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© 2 ملاعق أكل من السكد التاعم 
© الفرينة 


١ 1 
الحسل‎ © 


© حدى وتسعت م لوو شوح طرينا 
© ملعقة قهوة من غبوغ الؤان.2ا 


١ |2 ©‏ كانس من السكي اللمّاخم 


للتزيين : 


اا تنءر بي بات ١‏ 57 
© عليه الشض لاملة هم إلى 


الصفحة رمم ]م١‏ - 11١‏ 


للمحخضير: 


6 تضع في إناء العارغرين ٠‏ السكر و البيض و 
تخلط الكل جيدا يكف أليد 

©» نضيف الخميرة ؛ المايزيئة و الكاكاو و تكمل 
الخلا 


عجينه طريه و متماسكه 


01 
ا 


ه نشكل كويرات و نجعل وسط كل واحدة فتحة 
بواسطة الأصدء ونضمع داخلها كويرة من العقدة و 
تقلقها جيدا ثم تشكلها من جديد إلى كويرات 

+ نضعها فى صفيحة مرشوشة بالفويتة و 


تد خلها الفرن لمدة 20 دقيقة تقريبا 


4 01 27 06م 


4 تنزع الحلويات و ثنغطسها في العسل (البارد) ثم تتوكها تقطر 
+ تغطس الكويرات فى طلية الشكولاطة و تزيتها (آنظو الصورة) 


تحضيرالعقدة: عد 


© نَحَقو بياض السيضة كالثله و نضيف السكر و القائيلا و تخلط بواسطة ملعقة خشبية ثم نضيف اللوز تدريج 
بذ 0 1 6 ع ل < ل 27 زر 


مع الخلط دائما حتى نتحصل على عقدة متماسكة 


طن عت اي ان امه و ار كد لاع حو ف م نا ور عاد و اللي ا لج“ اللا اي را + اين لكين راي 


ا ل ا >أ سوم خ_ | | _لزآوه ._ لر_ _ قن _ ل _ سج بهم 
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مع مسو 


ل 


2 :1 يت ا ال ال ا لل 15000001797 4 25 يم | ا 36 4 0526 2 | 5 2265 05 اسكحونينن .يجن رويس نو سين نج ون ات ماسم 


56 4 01 28 06م 


55 5 
وت حم 
10-22 
اكت 
١‏ ملعقة قهووة من الاحنهيوةظ الكيميائ حكن 
عم امتسيي لل ل و اا 5 
١ 8 5 ١ 1‏ او بر رد ع - 
ْ 
إل 7 
و عت 
3 + 
بعد 
5 -- 
لهي 
7 2 
المؤا ا - 
0 
ل اك 2 
0-7 0 24 


5 ّ بز 1 


نخلط في نفس الوقت حتى تتحصل على عجيئة غير 2 : : باك 1 د ا الع ع كة 


ا ا 4م 


طريه 


يي نَعَشن العجينة 01 تدلكها حلويلا كنى لكدية 


ننزع الحلويات و نتركها تبرد 


تزبن الذ و تقدمه [ أنظر الصسورة ) + + + 2 + 


4 05 29 ع06جطم 


4ه >“ ال.2 


ناس من السكر اللذاعم 
© ١!١ابنسقةنيؤزةء»‏ 
© ملعثة ١‏ 


2 
عن 


32 القر بِية 


+ نضم فى أناء المارغرين السكر و صغار 


البيض و تغلط الكل جيدا يكف اليد 


©» تضيف الكاكاو و الخميرة و تكمل الخئط دانئه 
2 1 عا فده ١‏ 

مع إضافة الفريئة شيئا فشيئا حتى نتحصل على 

عجينة متما كه و طريه 

وي على طار ه مرشو شه الفرينة مسبط العجفر 
١‏ 


بسهمك 2 أ شم 

5 نقطم لعجن' بواسطة طابء خاص لهذه الحلوة 
١‏ قلب) 

« حسام لحلويات في صينيه هدهونة و هرشوشه 
بالفرينة 

» تدطلها القرن 10 إلى 5! دشيقه 

ىا تنزع الحلويات و نتركها تبرد 


»+ تلصق كل قطعتين من الحلوة بالمعجو 


4 01 30 3606م 


ف ف ار ع الع ع حو اي اح ااا اك لعف تن 2 


11] _ 5م و _ هس 


22خ 1 107 #ثر ري لك أ اش 800 


4 ملعقة تهوء من غبوة الئات ل 


© ما الزهر 


5 5 
إىئا عبن هن اللوز انمز حدى 


© سسيرو أبيغر 


2< نضم في إناء اللوز ١‏ | لسكر ؛ الغانيلا , الزيدة و 
نخلط الكل جيدا ثم تبلل بماء الزهر تدريجيا مع 
الخلط دائما و يرفق حتي نتحصل على عجينة طرية 
و همتماسكة و سهلة الاستهمال 

+ على طاولة عمل مفروشة بورق الشفاف نبسطاط 


نقطعه إلى مستطيلات نرشها بالسكر الثاعم 


العجين بالحلال يسمك 3 مم تقريبا بواسطة مصفاة صقيرة 


© تقطم العجين إلى قطع مستطيلة تزين الحلويات و تقدم ( أتقار الصورة) 


62 4 ]0 31 هعوهم .: 


د وطن ع ا د امك د وو عد لحا كال حو اع ا نو اا و الي ا أ 1 اااي ل ١‏ ا لكين ري" ويا ل ل ل 2# و ا ااا ا ا ال ل ا اح اد ان مس انم 


الحصش يتن 


© تخلط فى إناء اللوز السكر ؛ الفانيلا و الخميرة 


© تضيف البيض تدريجيا مه الخلط دآنما حت 


تكحصل على عجيئة متمفاسكة و ة الاستعمال 


03 على طاولة عمل مرشوشة بالفرينة 


يراسليات و تضعها فى تطفس الوقت فى صفقيعة 


عي 
فدهونة و فرشوشة بالقريئة 
*» ندخلها الفرن لمدة 10 إلى 13 دقيقة 
“3 - ىق 
3 تنزء الحلويات و تركها تبرد ثم تعلليها 


١ , 7‏ 1 
© تزرين لحلويات |( ا الصورة ) 


4 01 32 3606م 


طن ل را ا القند وم ل اام 092 فم عن 


6 ا الا هم و _ همس 


ا ا 1 م 4 02 1 280202 


408 _ نم ل _ سسج هم 


ا 
3 


7 


. / 9 
كي هر 
> 


يه 


ا 0 


حننيك جة 2 
له جد حسيل عمد غجبنة مده 


و طريه 
ى 


تسرك نبا لمدة 300 دقيقة تقريبا 
8 سسشركها جانيا 


دن قبقه 


4 01 33 3006م 
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. 11 


34 01 4 


0 062211 


